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(54) Verwendung von mittelkettigen Triglyceriden zur Pravention und Therapie von Adipositas 



(57) Beschrieben wird die Verwendung von mittel- 
kettigen Triglyceriden oder einer diese enthaltenden Zu- 
sammensetzung zur Pravention oder Therapie von 
Ubergewicht oder Adipositas. Diese Zusammenset- 
zung enthalt vorzugsweise auGerdem langkettige es- 



sentielle Triglyceride, vorzugsweise a-Linolsaure und/ 
oder a-Linolensaure sowie gegebenenfalls weitere Zu- 
taten und/oderZusatzstoffe. 
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Beschreibung 

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft die Verwendung von mittelkettigen Triglyceriden (MCT) Oder einer diese 
enthaltenden Zusammensetzung, z.B. ein diatetisches Lebensmittel, zur Pravention oder Therapie von Ubergewicht 
Oder Adipositas. Diese Zusammensetzung enthalt vorzugsweise auBerdem langkettige essentielle Triglyceriden, vor- 
zugsweise cc-Linolsaure und/oder a-Linolensaure sowie gegebenenfalls weitere Zutaten und/oder Zusatzstoffe. 
[0002] Das groBte Ernahrungsproblem in den wohlhabenden Industrienationen ist die Uberernahrung. Die standig 
steigende Zahl von Ubergewichtigen und Adiposen, darunter ein erheblicher Anteil an Kindern und Jugendlichen. ist 
wegen der sich hieraus ableitenden Zunahme an ernahrungsabhangigen Krankheiten bedenklich. Ubergewicht ist ein 
Risikofaktorfur Krankheiten des Stutz- und Bewegungsapparats, Hypertonie (4-faches Risiko), Diabetes mellitus Typ 
2 (6-faches Risiko), Herzinfarkt (4-faches Risiko), Brustkrebs (3-faches Risiko), Gallensteine (10-faches Risiko) Gicht 
u.a. 

[0003] Die Ursachen fur die Uberernahrung liegen in einer zu hohen Aufnahme an Nahrungsenergie, die uber dem 
taglichen Energiebedarf liegt. Veranderte Ernahrungsgewohnheiten fuhren zu einer hoheren Energiedichte der Kost 
durch einen hoheren Anteil an Fetten und verminderter Aufnahme von Kohlenhydraten. AuBerdem ist der Energiebe- 
darf kontinuierlich gesunken, da die im Beruf Oder in der Freizeit als korperliche Aktivitat verbrauchte Energie abge- 
nommen hat. w 
[0004] Ein brauchbares Konzept, das die tagliche Situation grundlegend verandern konnte, fehlt bisher. Eine zu 
slarke Einschrankung der Nahrungsaufnahme uber langere Zeit wird nicht akzeptierl, denn Nahrung bedeutet Lebens- 
qualitat, ist standig zuganglich und preiswert erhaltlich . Auch die Umstellung der Ernahrungsweise durch eine Riickkeh r 
zu einem hoheren Anteil an pflanzlichen Lebensmitteln in der Kost wird bisher abgelehnt. 

[0005] Auch die bisherigen Therapien von Ubergewichtigen bzw. Adipositas sind nicht zufriedenstellend und weisen 
eine Reihe von Nebenwirkungen auf. So werden als bisherige Therapieformen die unterschiedlichsten Diaten mit z.T. 
extremen Nahrstoffrclationen und Medikamente mit Nebenwirkungen angeboten. Diaten orfordern entsprechendes 
Wissen und beim starkeren Abweichen vom Standard ein hoheres Durchhaltevermdgen und sichern vielfach nicht, 
vor allem wenn sie fur langere Zeit eingesetzt werden, eine ausreichende Nahrstoffzufuhr. Besonders wenn die Fett- 
zufuhr stark oder sogar extrem stark eingeschrankt wird, ist die Versorgung mit den fettloslichen Vitaminen und wich- 
tigen Nahrstoffen wie Prostaglandinen und Immunoglobulinen aus essentiellen Fettsauren nicht gesichert, und es wird 
die Rolle des Fettes im Gefuge des Stoffwechsels, z.B. bei der Kalziumresorption und der Serotoninsynthese und 
-ausschuttung nicht beachtet. Als Nebenwirkungen bei Medikamenten sind Steatorrhoe, Flatulenz, Diarrhoe und Blut- 
druckanstieg bekannt. 

[0006] Jedenfalls ware eine Pravention/Behandlung durch entsprechend abgestimmte Nahrungsmittel einer medi- 
kamentdsen Therapie aufgrund der damit verbundenen Kosten und Nebenwirkungen vorzuziehen. 
[0007] Der vorliegenden Erfindung liegt somit das technische Problem zugrunde, Mittel fur die Behandlung/Praven- 
tion von Ubergewicht bzw. Adipositas bereitzustellen, die die vorstehend diskutierten Nachteile nicht aufweisen. 
[0008] Die Losung dieses technischen Problems erfolgt durch die Bereitstellung der in den Anspruchen gekenn- 
zeichneten Ausfuhrungsformen. 

[0009] In einer breit angelegten, in den nachfolgenden Beispielen beschriebenen Studie, an der Versuchspersonen 
zwei kontrollierte Kostproben ad libitum in drei Mahlzeiten uber den Tag verteilt erhielten, wobei sich diese Kostproben 
hinsichtlich des Gehalts an mittelkettigen Triglyceriden (MCT) unterschieden, konnte gezeigt werden, daB diese Fett- 
sauren zur Pravention bzw. Therapie von Ubergewicht und Adipositas geeignet sind. Aus dieser Studie lassen sich 
zusammengefaBt die folgenden SchluBfolgerungen Ziehen: 

1. Bei normalgewichtigen Personen kann beim Verzehr MCT-haltiger Lebensmittel (im Vergleich zu langkettigen 
Fettsauren (LCT)-enthaltenden Produkten) mehr Nahrungsenergie zugefuhrt werden, ohne daB es zu einer Erho- 
hung des Korpergewichts kommt. Starkerer Einbezug MCT-haltiger Lebensmittel in die Kost kann also bei Nor- 
malgewichtigen als prophylaktische MaBnahme gegen Ubergewicht verwendet werden 

2. Bei Ubergewichtigen, die mit einer Reduktionskost (z.B. 1200 kcal/Tag) das Gewicht reduzieren wollen, konnen 
MCT-haltige Lebensmittel das Durchhaltevermogen - auch durch mehr Fett als Geschmackstrager - steigern, da 
trotz erhdhter Energieauf nahme eine weitere Abnahme des Korpergewichts erfolgt und damit bei Ubergewichtigen 
als therapoutische MaBnahme sinnvoll erscheint. 

3. Hieraus ergibt sich die uberraschende Moglichkeit fur die Verwendung von MCT-Lebensmitteln fur Normalge- 
wichtige und Ubergewichtige als Bestandteile von Normalkost bzw. Reduktionskost. 

[0010] Somit betrifft die vorliegende Erfindung die Verwendung von mittelkettigen Triglyceriden oder einer mittelket- 
tige Triglyceride enthaltenden Zusammensetzung, z.B. als diatetisches Lebensmittel, zur Pravention oder Therapie 
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von Obergewicht oder Adipositas. 

[0011] Der hier verwendete Ausdruck "mittelkettige Triglyceride" betrifft Triglyceride mit einem im wesentlichen na- 
hezu ausschlieBlichen Gehalt an Caprylsaure (C8:0) und/oder Caprinsaure (C10:0) entsprechend der ublichen che- 
mischen Nomenklatur. 

5 [0012] Der Fachmann kennt Quellen fur mittelkettige Triglyceride, vorzugsweise KokosnuBol oder Palmkernol. 

[0013] Die ausschlieBliche Verwendung von MCT-6len als Kostbestandteil ist begrenzt. Daher empfiehlt sich die 
Verabreichung der MCTs in Form MCT-haltiger Lebensmittel, z.B. Margarine, so daft sich fur den Verbraucher viele 
Moglichkeiten ergeben, MCT-haltige Lebensmittel anstelle von LCT-haltigen Lebensmittel zu verwenden. 
[0014] Zur Therapie/ Prevention von Obergewicht bzw. Adipositas werden die mittelkettigen Triglyceride bzw. die 

10 diese enthaltende Zusammensetzung vorzugsweise in Form von dem Verbraucher bekannten Lebensmitteln, gege- 
benenfalls mit weiteren Zusatzen, wie z.B. essentiellen Triglyceriden oder entsprechenden Zusammensetzungen an- 
stelle von Diaten ohne mittelkettige Triglyceride oder Medikamenten angeboten. 

[0015] Bei einer starken Reduktion der LCPs in der Kost ist zu bedenken, daB mit diesen Fetten normalerweise 
auch essentielle Triglyceride zugefuhrt werden. Die MCT-Produkte sollten daher eine ausreichende Menge an diesen 

15 lebensnotwendigen Fettsauren enthalten. Die Resorption derfettldslichen Vitamine ist gleichfalls vom LCT-Gehalt der 
Kost abhangig. Auch aus diesem Grunde soiiten geeignete Produkte mit MCT eine Mindestmenge von LCT enthalten. 
[0016] In einer bevorzugten Ausfuhrungsform der erfindungsgemaBen Verwendung enthalt die Zusammensetzung 
somit in der Fettphase (a) 70 bis 90% mittelkettige Triglyceride, (b) a-Linolsaure und/oder (c) a-Linolensaure. 
[0017] Noch mehr bevorzugt ist eine Ausfuhrungsform, in der die Fettphase der Zusammensetzung auBerdem y-Lin- 

20 olensaure enthalt, wobei ein Gehalt zwischen 1 und 2,5% am meisten bevorzugt ist. 

[0018] In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform betragt der Gehalt an a-Linolsaure 3,8 bis 1 3,4 %. 
[0019] In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform enthalt die Zusammensetzung 3 bis 8 % a-Linolensaure, 
[0020] In noch einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform betragt der Gehalt an gesattigten langkettigen Triglyce- 
riden hochstens 2,5 %. 

25 [0021] Die in einer Menge von 70 bis 90 % in der Fettphase der Zusammensetzung fur die erfindungsgemaBe Ver- 
wendung enthaltenen mittelkettigen Triglyceride sind vorzugsweise Caprylsaure und Caprinsaure. 
[0022] Die in einer Menge von 0,9 bis 2,5 % in der Zusammensetzung fur die erfindungsgemaBe Verwendung ent- 
haltenen gesattigten langkettigen Triglyceride stammen vorzugsweise zu 0,5 bis 1 ,5 % aus Saflorol, zu 0,3 bis 0,7 % 
aus Leinol und zu 0,1 bis 0,3 % aus einem Emulgator, beispielsweise Lecidan. 

30 [0023] Die in einer Menge von 3,8 bis 13,4 % in der Zusammensetzung enthaltene a-Linolsaure stammt vorzugs- 
weise zu 3 bis 11 % aus Saflorol und zu 0,8 bis 2,4 % aus Leinol. Leinol stellt ebenfalls eine bevorzugte Quelle fur die 
in einer Menge von 3 bis 8 % enthaltene a-Linolensaure dar. Eine Quelle fur die in einer Menge von 1 bis 2,5 % in der 
Zusmmensetzung enthaltene y-Linolensaure ist vorzugsweise Borretschbl. 

[0024] Die in einer Menge von 1 ,3 bis 3,6 % in der Zusammensetzung zur erfindungsgemaBen Verwendung enthal- 
35 tenen Olsauren stammen vorzugsweise zu 0,5 bis 1 .5 % aus Saflorol und zu 0,8 bis 2,1 % aus Leinol. 

[0025] In einer besonders bevorzugten Ausfuhrungsform hat die Fettphase der Zusammensetzung folgende Zusam- 
mensetzung: 



Mittelkettige Triglyceride 


70-90% 


Gesattigte, langkettige Triglyceride 


0,9-2,5% 


a-Linolsaure 


3,8-13,4% 


a-Linolensaure I 


3-8% 


y-Linolensaure 


1-2,5% 


Olsaure 


1,3-3,6% 



[0026] In einer noch mchr bevorzugten Ausfuhrungsform hat die Fettphase der Zusammenesetzung folgende Zu- 
sammensetzung: 



Mittelkettige Triglyceride 


80% 


Gesattigte, langkettige Triglyceride 


ca. 1 ,6% 


a-Linolsaure 


ca. 9% 


a-Linolensaure 


ca. 5,4% 


Y-Linolensaure 


ca. 1 ,8% 


Olsaure 


ca. 2,2% 



[0027] In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform enthalt die Zusammensetzung fur die erfindungsgemaBe 
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Verwendung zusatzlich zu den oben angegebenen Trigiyceriden weiterhin Emulgatoren , fettlosfiche Vitamine, p-Karotin 
und/oder Lecithin. Als Emulgator kann beispielsweise Lecidan SB (Emulgator aus Mono- und Diglyceriden sowie Le- 
cithin) in einer Konzentration von 0.5 % verwendet werden. In einer besonders bevorzugten Ausfuhrungsform enthalt 
die Fettphase der Zusammensetzung die Vitamine A, D und/oder E. 
5 [0028] Vorzugsweise betragt die Fettphase der Zusammensetzung fur die erfindungsgemaBe Verwendung 80 % 
und die Wasserphase 20 %, wobei in einer bevorzugten Ausfuhrungsform die Wasserphase Vitamin C, Folsaure und/ 
Oder Vitamin B12 enthalt. 

[0029] Bevorzugte Vitaminmengen pro 100 g Fett in der Margarine sind 0 bis 2 mg Vitamin A, 0 bis 300 ng p-Carotin, 
0 bis 50 |xg Vitamin D, 0 bis 100 mg Gesamttocopherol, 0 bis 1 u,g Vitamin B12, 0 bis 5 mg Folsaure und 0 bis 75 mg 
10 Vitamin C. Durch den Zusatz von Vitamin C verbessert sich die Calcium- und Eisenresorption. 

Beispiel 1: Verabreichung der mittelkettigen Triglyceride in Form von Margarine 

[0030] Die mittelkettige Triglyceride werden zweckmaBigerweise mit weiteren Bestandteilen bevorzugt in Form einer 
15 Margarine in den Verkehr gebracht. Diese enthalt ca. 18 Gew.-% Wasser, mindestens 80 Gew.-% Fett und ca. 2 Gew.- 
% Trockensubstanz. Ca. 20 % stellen die Wasserphase und ca. 80 % die Fettphase dar. 

Herstellung 

20 [0031] 

1. Die wasserloslichen Komponenten (Vitamin B12, Vitamin C, Folsaure, Aroma) werden im Wasser gelost und 
vermischt. AnschlieBend wird auf 60 - 80°C erwarmt. 

25 2. Die Fettkomponenten mittelkettige Triglyceride werden geschmolzen und vermischt ("Fettkomposition). 

3. 1 Teil Emulgator SB wird mit 5 Teilen "Fettkomposition" von Schritt 2 auf 65°C erwarmt und klar geschmolzen, 
dann diese Mischung zurgesamten "Fettkomposition" gegeben und vermischt. 

30 4. Fettlosliche Komponenten (Vit. E, Vit. D 3, Vit. A-Palmitat, 0-Carotin) werden darin aufgeldst und vermischt. 

5. Fettphase und Wasserphase werden bei 40 bis 50°C unter Riihren so gemischt, daft eine Emulsion vom Typ 
W/O (Wasser in 6l) gebildet wird. 

55 6. Die entstandene W/O-Emulsion wird in einem Schabewarmeaustauscher (Rohrkuhler) in der fur Margarine 

bekannten Weise kristallisiert und geknetet, so daB ein streichfahiges Produkt erhalten wird. 

[0032] Der Tagesbedarf der mittkettige Triglyceride enthaltenden Margarine ist variabei, muB sich jedoch nach dem 
jeweiligen Befund richten. Bei guter Vertraglichkeit konnen 50 bis 70 g Diatmargarine pro Tag von dem Patienten zu 
^o sich genommen werden. 

Beispiel 2: Untersuchung zum Nachweis der vorteilhaften Wirkung von mittelkettigen Trigiyceriden bei Uber- 
gewicht bzw. Adipositas 

45 (A) Material und Methoden 

[0033] An der Sludie nahmen 35 gesunde Studentinnen der Prager Karls-Universitat im Alter von 19-24 Jahren und 
einem Body-Mass-Index zwischen 1 9 und 25 (Normalbereich) teil. Sie erhielten zwei kontrollierte Kostformen ad libitum 
in drei Mahlzeiten uber den Tag verteilt blind (ohne Kenntnis von deren Unterschied) im Cross-over-Design fur je vier 
50 Wochen mit einer Wash out-Peri ode von zwei Wochen zwischen den Versuchsperioden. Die Teilnehmerinnen wurden 
taglich gewogen. 

[0034] Die Studio wurde von der Ethic Kommission der Med. Fak. genehmigt. Schriftliche Einwilligungen der Pro- 
bandinnen zur Teiinahme an der Studie lagen vor, sie enthielt die Verpflichtung, auBer den angebotenen Lebensmitteln 
keine anderen fetthaltigen Lebensmittel zu verzehren. Getranke waren erlaubt und muBten im Tagesprotokoll ange- 
55 geben werden. 

[0035] Diebeiden Kostformen unterschieden sich in der Art der Zusammensetzung der Nahrungsfette. Probandinnen 
der Gruppe A (n= 1 8) erhielten zuerst die Kostform mit LCT-haltigen Lipiden fur 4 Wochen. Nach der zweiwochigen 
Pause mit gewohnter Ernahrung wurde die Kostform mit MCT-haltigen Lipiden fur 4 Wochen verzehrt. Die zum Verzehr 
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der MCT-Fette verwendeten Lebensmittel 7eigt die Tabelle 1 . Probandinnen der Gruppe B erhielten zu den gleichen 
Zeiten, jedoch in umgekehrter Reihenfolge die beiden Kostformen. 



Tabelle 1 
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Anteile an mittelkettigen und langkettigen Triglyceriden (MCT/LCT) in den speziellen Lebensmitteln*)(in 100 




g bzw. ml) 














MCT g 


MCT % Gesamtfett 


LCT g 


LCT % Gesamtfett 




Margarine 


66 


83 


14 


17 | 


10 


Speiseol 


77 


77 


23 


23 




Schmelzecken 


19 


71 


7,5 


29 




Schokocreme 


35 


71 


14 


29 




Putencreme 


16 


68 


8 


32 


15 


Mayonnaise 


40 


77 


12 


23 




Musliriegel 


14 


85 


2 


15 




(4 Sorten) 












MCT = mittelkettige ! gesattigte Triglyceride 








LCT = langkettige, gesattigte und einfach/mehrfach ungesattigte Triglyceride 





*) Hersteller: BASIS Gesellschaft fur Diatetik und Emahrung mbH, Munchen 



[0036] Die Speisenzubereitung und das Abwiegen der Speisen und Lebensmittel erfolgte unter Aufsicht von Diat- 
assistentinnen in der Diatkuche der Karls-Universitat, das Mittagessen (ohne Fettzusatz) wurde in der Diatkuche der 
Karls-Universitat zubereitet. Die Mittagsmahlzeit wurde gemeinsam eingenommen, Lebensmittel fur Abendbrot und 
Fruhstuck wurden mitgegeben. Fur jeden Tag wurde ein Ernahrungsprotokoll angelegt. Die ausgegebenen Speisen 
und Lebensmittel wurden gewogen, nicht verzehrte Nahrung wurde zuriickgewogen. Aus den tatsachlich verzehrten 
Nahrungsmengen wurde an Hand von amtlichen Lebensmitteltabellen und bei den speziellen MCT-Lebensmitteln nach 
Herstellerangaben der Tages verb rauch an Protein, Kohlenhydraten, Fetten (getrennt nach LCT und MCT - sieheTab. 
3-9) sowie Cholesterin, Calcium, Natrium, Kalium, Phosphor, Vitamin C und Ballaststoffen berechnet. 
[0037] Beispiele von Verzehrsprotokollen fur die LCT- und MCT/LCT-Kostformen zeigen die Tabellen 3-6. Die Kost 
wurde der landesiiblichen Ernahrungsweise angepasst, um eine moglichst ieicht in die Praxis umsetzbare Ernahrungs- 
form zu erhalten. Typische Lebensmittel und Speisen zeigt die nachstehende Tabelle 2. 

Tabelle 2 



Typische-Lebensmittel u. Speisen beim Verzehr wahrend der Studie 


Fruhstuck 


Kipferl, Mischbrot Brotchen, Margarine, Schokocreme/Nutella, Marmelade, Geflugelcreme, 
Schmelzkase, Joghurt, Kaffee/Tee, Apfel 


Mittagessen 


verschiedeneSuppen (6l), Kartoffelbrei (6l), Nudeln (6l), Knodel, SofBe(OI), gekochtes Rindfleisch, 
Schweinefleisch, Gefiugel, Gemuse, Krautsalat, Tomatensalat, Apfelsine 


Abendbrot 


Kipferl, Mischbrot, Brotchen, Geflugelcreme, Schmelzkase, Margarine, Gurkensalat, Gemuse-Salat 
mit Mayonnaise, Obst, Bier/Saft. 
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Tabelle 3 



Beispiel fur ein Tagesprotokoll MCT/LCT- Kost Tagesmenu vom 29.03. Proband! n K P, Gruppe B 


Lebensmittel 


Menge 


KH 


Protein 


Fett 


g LCT 


Energie 




g/ml 


g 


9 


g MCT 




kJ kcal 


Frtihstuck 


Kipferl (3) 


138 












Joghurt 


150 












Putencreme 


25 












Margarine 


10 
















95,8 


21 ..4 


14,0 


1,5 


2557 611 
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Tabollc 3 (fortgesctzt) 



Beispiel fur ein Tagesprotokoll MCT/LCT-Kost Tagesmenii vom 29.03. Probandin K P, Gruppe B 


Lebensmittel 


Menge 
g/ml 


KH 

g 


Protein 

g 


Fett 
g MCT 


g LCT 


Energie 
kJ kcal 


Mittagessen 


Gemusesuppe m. 
GrieB 

Rindfleisch, gek. 
DillsoBe 
Semmelknodel 
Speiseol 


300 

40 
130 
130 
20 


101,5 


35,5 


25,0 


10,0 


3643 870 


Abenclbrot 


Kipferl (2) 

Schokocreme 

Margarine 


92 
10 
5 


59,8 


9,1 


7,0 


2,5 


1528 365 


Summen 

Fettaufteilung In % 




257,1 


66,0 


46,0 
76,7 


14,0 
23,3 


7728 1 846 
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Tabelle 4 





Beispiel - fur ein Tagesprotokoll LCT/Kost Tagesmenii vom 29.03. Probandin M M, Gruppe A 


30 


Lebensmittel 


Menge 


KH 


Protein 


Fett 


g LCT 


Energie 




g/ml 


g 


9 


g MCT 




kJ kcal 




Fruhstuck 
















Kipferl (3) 


138 












35 


Gefliigelpastete 


50 












i Margarine 


10 


,1 


17,0 




11,9 


2227 532 




Mittagessen 
















Gemusesuppe m. 


300 












40 


Grie3 

Rindfleisch, gek. 

DillsoBe 

Semmelknodel 


40 

120 

56 












45 


Speiseol 


15 


57,3 


28,4 




29,5 


2547 608 




Abendbrot 
















Kipferl (3) 


138 












50 


Margarine 
Nutella 


5 
10 


90,2 


13,2 




8,2 


2042 488 




Summen 




235,6 


58,6 




49,6 


6816 1628 
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Tabelle 5 





Beispiel - fur ein Tagesprotokoll LCT/MCT-Kost Tagesmenu vom 10.05. Probandin M M, Gruppe A 


5 


Lebensmittel 


Menge 
g/ml 


KH 
9 


Protein 

g 


Fett 
g MCT 


g LCT 


Energie 
kJ kcal 




Fruhstuck 














10 


Putencreme 

Joghurt 

Margarine 


25 

150 

10 


11*2 


9,4 


14,0 


1,5 


868 207 




Mittagessen 














15 
20 


Gemuse 
Rindfleisch, gek. 
DillsoBe 
Semmelknodel 
Speiseol 


300 

40 

200 

130 

25 


109,3 


37,1 


25,0 


10,0 


4050 967 




Abendbrot 














25 


Kipferi (2) 

Schokocreme 

Margarine 

Banane 

Orange 


92 
10 
10 
80 
160 


101 ,7 


10,2 


10,0 


4,0 


2353 562 


30 


Summen 

Fettaufteilung in % 




222,2 


56,7 


49,0 
75,4 


15,5 
24,6 


7271 1736 



Tabelle 6 



35 - 


Beispiel - fur ein Tagesprotokoll LCT-Kost Tagesmenu vom 12.05. Probandin K P, Gruppe B 




Lebensmittel 


Menge 
g/ml 


KH 

g 


Protein 

g 


Fett 
g MCT 


g 

LCT 


Energie 
kJ kcal 


40 


Fruhstuck 














45 


Kipferi (3) 
Joghurt 
Nutella 
Margarine 


138 
150 
20 
5 


106,9 


20,5 




9,1 


2470 590 




Mittagessen 














50 


Gemusesuppe mit 
Fleisch 

Nudeln m. Quark 

Apfelsinensaft 

Speiseol 


148 

194 
250 
12 


77,7 


13,8 




23,2 


2463 588 


55 


Abendbrot 
















Kipferi (2) 
Schmelzkase 


92 
40 
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Tabclle 6 (fortgcsctzt) 



Beispiel - fur ein Tagesprotokoll LCT-Kost Tagesmenu vom 12.05. Probandin K P, Gruppe B 


Lebensmittel 


Menge 
g/ml 


KH 

g 


Protein 

g 


Fett 
g MCT 


g 

LCT 


Energie 
kJ kcal 


Abendbrot 














Huhn, gegrillt 
Tomatensalat 


160 
150 


64,5 


54,0 




16,2 


2477 592 


Summen 




249,1 


88,3 




48,5 


7410 1770 



(B) Ergebnissc und Diskussion 

15 

[0038] Bei der Auswertung der Verzehrsprotokolle zelgte sich, dass wahrend der Perioden des Verzehrs der MCT/ 
LCT-Kost eine hohere tagliche Fettaufnahme zu beobachten war als wahrend des Verzehrs der LCT-Kost. Dement- 
sprechend war auch die tagliche durchschnittliche Aufnahme an Nahrungsenergie angestiegen. Das Korpergewicht 
in den Gruppen blieb dagegen innerhalb der ublichen Schwankungen trotz der hoheren Energiezufuhr in den MCT/ 
20 LCT-Abschnitten unverandert. (siehe Tabellen 7-9) 



Tabelle 7 



Tagliche Fett- und Energieaufnahme und Verhalten des Korper- gewichts wahrend der Studie bei Verzehr 
der LCT-Kostform 




Fett 
g/Tag 


Energie 
kJ/Tag 


Korpergewicht 
kg 


Gruppe 


Beg inn 






63,1 


A 


1 . Woche 


59,6 


8516 


62,6 




2. Woche 


57,6 


7965 


62,4 




3. Woche 


56,4 


7814 


62,1 




4. Woche 


58,3 


8108 


62,3 




Pause / Beginn 






62,5 


B 


5. Woche 


57,8 


8022 


61,8 




6. Woche 


55,8 


7262 


61,6 




7. Woche 


56,8 


7431 


61,1 




8. Woche 


57,8 


7246 


61,2 





Tabelle 8 



Tagliche Fett- und Energieaufnahme und Verhalten des Korper gewichts wahrend der Studie bei Verzehr 
von MCT/LCT-Kost 




Fett 

g>^ag 


Energie 
kJ/Tag 


Korpergewicht 
kg 


Gruppe 


Beginn 






62,9 


B 


1 . Woche 


62,3 


8374 


63,3 




2. Woche 


69,6 


8628 


62,3 




3. Woche 


71,1 


8128 


62,0 




4. Woche 


70,2 


8132 


61,8 




Pause / Beginn 






62,5 


A 



8 



BNSDOCID: <EP 1269859A2 J_> 



EP 1 269 859 A2 

Tabcllc 8 (fortgcsctzt) 



Tagliche Fett- und Energieaufnahme und Verhalten des Korper gewichts wahrend der Studie bei Verzehr 
von MCT/LCT-Kost 




Fett 
g/Tag 


Energie 
kJ/Tag 


Korpergewicht 
kg 


Gruppe 


5. Woche 


66,1 


8608 


62,2 




6. Woche 


68,3 


8552 


62,3 




7. Woche 


67,5 


8230 


61,9 




8. Woche 


66,2 


8027 


61,8 





15 Tabelle 9 



Durchschnittliche Fett- und Energie-Aufna rime/Tag und Gewichts verhalten im Abschnitt I (Woche 1-4) und 
II (Woche 5- 8) 


Gruppe 


Abschnitt 


Kostform 


Fettaufnahme 

g*) 


Energieaufn. 
kJ *) 


Gewicht 

kg 


A 


I 


LCT 


57,9 


8069 


Beginn 63,1 Ende 62,3 


A 


II 


MCT-LCT 


67,1 


8335 


Beginn 62,5 Ende 61,8 


B 


I 


MCT-LCT 


70,1 


8308 


Beginn 62,9 Ende 61,8 


B 


II 


LCT 


56,0 


7445 


Beginn 62,5 Ende 61,2 



•) Gesamtdurchschnitt der Einzelwerte 



[0039] In den Kostperioden mit-MCT-Gaben war die tagliche Energieaufnahme in beiden Versuchsabschnitten (2x28 
30 Tage) um durchschnittiich 565 kJ (60 bis 860) hoher als in den Kostperioden mit LCT, ohne dass hierdurch das Kor- 
pergewicht beeinflusst wurde. Dies konnte durch einen hoheren Energieverbrauch durch die Thermogenese bei 
MCT-Gaben erklart werden. Trotz der hoheren Energiezufuhr von ca. 15 M J in 4 Wochen (entspricht etwa der Nah- 
rungsenergieaufnahme von 1,5 bis 2 Tagen = "Fastentage") traten bei den Versuchspersonen keine Gewichtsunter- 
schiede auf. In dieser Studie wurde damit erstmalig der Einfiuss einer kontrollierten Ernahrung mit LCT/MCT und dem 
35 Gewichtsverhalten uber eine langere Zeit (fur zwei Monate) untersucht und dokumentiert. 

[0040] Aus dieser Studie lassen sich somit die nachstehenden Schlussfolgerungen Ziehen: 

1 . Aus den Ergebnissen der Studie mit normalgewichtigen Personen lasst sich ableiten, dass beim Verzehr MCT- 
haltiger Lebensmittel (im Vergleich zu LCT-haltigen Produkten) mehr Nahrungsenergie zugefuhrt werden kann, 

40 ohne dass es zu einer Erhohung des Korpergewichts kommt. Starkerer Einbezug MCT-haltiger Lebensmittel in 

die Kost kann somit bei Normalgewichtigen als prophylaktische MaBnahme gegen Ubergewicht verwendet werden 

2. Bei Ubergewichtigen, die mit einer Reduktionskost (z.B. 1200 kcal/Tag) das Gewicht reduzieren wollen, konnen 
MCT-haltige Lebensmittel das Durchhallevermogen - auch durch mehr Fell als Geschmackstrager - sleigern, da 

45 trotz erhohter Energieaufnahme eine weitere Abnahme des Korpergewichts erfolgt und damit bei Ubergewichtigen 

als therapeutische MaBnahme sinnvoll erscheint. 

3. Hieraus ergibt sich die Moglichkeit der Verwendung von MCT-Lebensmitteln fur Normalgewichtige und Uber- 
gewichtigc als Bestandteile von Normalkost bzw. Reduktionskost. 

so 

Patentan sprue he 

1 . Verwendung von mitteikettigen Triglyceriden oder einer mittelkettige Triglyceride enthaltenden Zusammensetzung 
55 zur Prevention oder Therapie von Ubergewicht oder Adipositas. 

2. Verwendung nach Anspruch 1 , wobei die Zusammensetzung in der Fettphase enthalt: 
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5 3. 
4. 

10 5. 
6. 
7. 

15 

8. 

20 



25 



30 



35 



40 



45 



(a) 70 bis 90% mittelkettige Triglyceride, 

(b) a-Linolsaure und/oder 

(c) a-Linolensaure. 

Verwendung nach Anspruch 1 oder 2, wobei die Zusammensetzung in der Fettphase weiterhin y-Linolensaure 
enthalt. 

Verwendung nach einem derAnspruche 1 bis 3, wobei die Zusammensetzung 3,8 bis 13,4% a-Linolsaure enthalt. 

Verwendung nach einem der Anspriiche 1 bis 4, wobei der Gehalt an a-Linolensaure 3 bis 8% ist. 

Verwendung nach einem der Anspriiche 1 bis 5, wobei die Zusammensetzung 1 bis 2,5% v-Linolensaure enthalt. 

Verwendung nach einem derAnspruche 1 bis 6, wobei der Gehalt an gesattigten, langkettigen Triglyceriden in der 
Zusammensetzung hochstens 2,5% betragt. 

Verwendung nach einem der Anspruche 1 bis 7, wobei die Zusammensetzung in der Fettphase folgende Zusam- 
mensetzung hat: 



Mittelkettige Triglyceride 


70 - 90%, 


Gesattigte, langkettige Triglyceride 


0,9 - 2,5%, 


a-Linolsaure 


3,8- 13,4%, 


a-Linolensaure 


3 - 8%, 


T^Linolensaure 


1 - 2,5%, 


Olsaure 


1,3-3,6%. 



9. Verwendung nach Anspruch 8, wobei die Zusammensetzung in der Fettphase folgende Zusammensetzung hat: 



Mittelkettige Triglyceride 


80% 


Gesattigte langkettige Triglyceride: 


ca. 1 ,6%, 


a-Linolsaure 


ca. 9%, 


a-Linolensaure 


ca. 5,4% : 


T^Linolensaure 


ca. 1 ,8% : 


Olsaure 


ca. 2,2%. 



10. 

11. 

12. 
13. 



Verwendung nach einem der Anspruche 1 bis 9, wobei die Zusammensetzung in der Fettphase auBerdem Emul- 
gatoren, fettlosliche Vitamine, p-Carotin und/oder Lecithin enthalt. 

Verwendung nach Anspruch 10, wobei die fettloslichen Vitamine die Vitamine A, D und/oder E sind. 

Verwendung nach einem der Anspruche 1 bis 11, wobei die Fettphase der Zusammensetzung etwa 80% und die 
Wasserphase etwa 20% sind. 

Verwendung nach Anspruch 12, wobei die Wasserphase der Zusammensetzung Vitamin C, Folsaure und/oder 
Vitamin B12 enthalt. 
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